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1. INTRODUCCION: EL VACIO Y EL DETERIORO DE LOS ALIMENTOS

1.1. ¢QUE ES EL VACIO?

El vacio es el proceso de extraer el aire que rodea a un producto y de sellarlo en un
envase impermeable. El aire se extrae para extender la vida util de los productos con
respecto a su tiempo de conservacién normal.

1.2. ¢QUE ES EL DETERIORO DE LOS ALIMENTOS?

La comida es una sustancia bioldgica y sensible. Su frescura y vida util se ven afectados
por las propiedades inherentes de los alimentos, asi como por factores externos.

Factores internos Factores externos

El tipo y la cantidad de microorganismos La temperatura
La actividad del agua Las condiciones higiénicas
Ph Los gases de la atmdsfera

La respiracion celular Los métodos de procesado

La composicién del producto

Por tanto, tiene una importancia critica para la conservacion del alimento como se
manipula durante el procesado anterior al envasado al vacio.

La comida se estropea basicamente por el deterioro quimico/bioquimico. El deterioro
microbiano comienza inmediatamente después de la cosecha o sacrificio por la
presencia de micro-organismos que se encuentran en las materias primas, los
ingredientes o el entorno. Los microorganismos nos rodean en todos los sitios, como
nuestra piel, las herramientas o el propio aire. Por ello es primordial mantener rigurosas
condiciones higiénicas en toda la cadena de procesado de los alimentos.

La forma en que los micro-organismos afectan al producto varia dependiendo del tipo
de organismo y del propio producto.

Los micro-organismos se dividen basicamente en dos tipos: aerobios y anaerobios. Los
organismos aerobios necesitan la presencia de oxigeno (Oz) para su supervivencia y
reproducciéon. Por el contrario, los organismos anaerobios crecen en ausencia de
oxigeno.
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2. EL ENVASADO AL VACIO

El envasado al vacio es una técnica de conservacidon de alimentos natural que consiste
en la extraccion del aire de la bolsa o recipiente, eliminando el oxigeno, principal factor
de deterioro de alimentos.

Con el envasado al vacio, conseguimos:

e Extender la vida util de cualquier producto perecedero entre 2 y 4 veces.
e Proteger el producto de influencias externas.

Quitando el aire que rodea al producto, se inhibe el crecimiento bacteriano, de mohoy
hongos, ya que necesitan oxigeno para crecer. Una vez que se elimina el aire y se sella
la bolsa, los niveles de oxigeno contintan bajando mientras crecen los niveles de didxido
de carbono. Esto reduce el crecimiento de organismos responsables del deterioro,
permitiendo prolongar la vida Gtil del producto.

2.1. ELENVASADO AL VACIO TIENE MULTIPLES APLICACIONES EN LA COCINA:

2.1.1. ENVASADO DE ALIMENTOS CRUDOS O CURADOS.

PRODUCTOS FRESCOS: carnes, verduras, pastas, pescados, etc.
Envasando al vacio:

e Aislamos el producto de todo agente contaminante

e Alargamos el periodo de conservacion

e Evitamos pérdidas por resecacion

e Evitamos la mezcla de olores

e Se recomienda el envasado con gas en productos de textura fragil.

e Sicongelamos el producto envasado al vacio, se alarga su tiempo de
conservacion.

PRODUCTOS CURADOS: jamones, embutidos, adobados, etc. Su conservacion es larga de
por si.
Envasando al vacio:

e Se alarga el plazo de caducidad
e No pierden peso ni se resecan
e Se permite el almacenamiento sin mezcla de olores



Envasado al vacio: Nociones basicas 9

2.1.2. ENVASADO DE ALIMENTOS COCINADOS TRADICIONALMENTE.

Se trata de cocinar tradicionalmente y envasar.
Proceso:

e Tras la coccidn, el producto esta practicamente sin contaminar.

e Enfriamiento rapido de +652C a +102C en menos de dos horas en el corazén del
producto para impedir el desarrollo de microorganismos.

e Envasado al vacio

e Almacenamiento: 0-22C / -182C

Envasando al vacio:
e Se facilita el trabajo en las preparaciones

e Se alarga la vida del producto
e Sereduce el peligro de pérdida del producto

2.1.3. LA COCCION SOUS-VIDE.

La coccidn sous-vide consiste en colocar un alimento dentro de un envase estanco y
termorresistente, extraer el aire de su interior y después sellar. Tras ello, se somete a
una fuente de calor para cocerlo.

Ventajas de la coccidn sous-vide:

e Preserva las cualidades nutricionales

e Preserva las condiciones higiénicas

e Reduce las pérdidas de peso, al evitar la evaporacién y la desecacién
e Simplifica y agiliza el servicio (calentar la porcidn, emplatar y servir)
e Racionaliza la planificacion del trabajo

e Prolonga el tiempo de conservacién

Mas informacidn:

La cocina al vacio o sous-vide: principios basicos

https://www.sous-vide.cooking/es/
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2.1.4. ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA.

Se trata de modificar la atmdsfera que rodea al producto.
Los objetivos del envasado en atmodsfera protectora son, basicamente:

(1) Prolongar la vida util del producto sin precisar aditivos ni conservantes. Se trata
de modificar la atmdsfera que rodea al producto inhibiendo mecanismos de
deterioro como el crecimiento de microorganismos, la oxidacién o la accién
enzimatica.

(2) Evitar el aplastamiento de productos tales como ensaladas, bolleria, canelones,
etc.

2.1.5. CONGELACION DE ALIMENTOS ENVASADOS AL VACIO.

Las técnicas de congelacién tradicionales conservan el producto, pero no asi su calidad.
Envasando al vacio y congelando el producto envasado:

e No hay quemado exterior

e No hay cristalizacién superficial

e No hay pérdida de gustoy aroma
e No hay desecacion

e No hay oxidacién de grasas

2.2. LAS VENTAJAS DEL ENVASADO AL VACIO

e Maxima rentabilidad de las horas de personal al aprovechar los tiempos
muertos.
e Mejor aprovechamiento del producto, por:
0 Reduccion de las mermas por la ausencia de pérdida de humedad o
evaporacion. El producto envasado al vacio mantiene su peso.
0 Trabajo sin prisas y fuera de horas punta.
e Porcionado regular: calculo de costes con exactitud
e Almacenamiento racional en las camaras: control de stock y racionalizacion de
las compras
e Aprovechamiento de los mejores dias de compra
0 Oportunidades de compra
O Reduccion de desplazamientos
0 Compras mayores, obteniendo mejores condiciones y permitiendo una
mejora del poder de negociacién
e El envasado al vacio puede realzar la calidad del producto. La carne envasada al
vacio conservado entre 0y 22C no entorpece su proceso de macerado o
madurado siempre y cuando dejemos un porcentaje de aire para dejar
evolucionar.
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2.3. ELVACIOY LA TEMPERATURA DE CONSERVACION DEL PRODUCTO

Algunos organismos son resistentes a altos niveles de dioxido de carbono y su
crecimiento se ralentiza a bajas temperaturas, de ahi la necesidad de refrigerar algunos

productos envasados al vacio.

100%C
The toughest micro-organisms
die. Sterile products can be
prepared

DANGERZIONE 20°C - 50°C

The micro-organisms
multiply rapidly.

<

50°C - G5°C
Some micro-organisms die

-10°%C - 0°C
Some micro-organisms can still
rriultiply.

-18°C--10° C
Some moulds and yeast cans
still multip

¥*C-20"C
The micro-organisms multiply slowly
n*c-7°C

The micro-organisms multiply very
slowtly, The keeping gqualities are at
0°C sometimes three times as long
asat7"C -J,,t;_

100°C Mueren los
microorganismos mas resistentes.
Se pueden preparar productos
estériles.

65-100°C Los microorganismos
dejan de multiplicarse y empiezan

., LN I.-"'-"‘._L
AR 3 )
' 1{ 03 a morir.
e < The micro-organisms stop to 0
’f )&F}(; multiply and startto die, 5Q 65°C ~ Mueren algunos
)N microorganismos.
el

20-50°C ZONA DE PELIGRO
Los microorganismos se
multiplican rapidamente.

7-20°C Los microorganismos se
multiplican lentamente.

0-7°C Los microorganismos se
multiplican muy lentamente. A 0°C,
las cualidades se mantienen a
veces 3 veces mas tiempo que a
7°C.

-10-0°C Los microorganismos aun
se pueden multiplicar.

-18°- -10°C Algunos mohos y
hongos se pueden reproducir.

-18°C
All microbiologic activity
stops.

-18°C Se para toda actividad
microbiolégica.
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2.4. ELVACIOY LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

En la tabla adjunta se compara la vida util de distintos productos con y sin envasado al

vacio.

PRODUCTO VIDA UTIL SIN ENVASADO AL VACIO  VIDA UTIL CON ENVASADO AL VACIO
Carne fresca 2-4 dias x5
Aves de corral 4-7 dias x3
Carne cocinada 2 dias x 12
Pescado fresco 2-3 dias X2
Queso 2-3 semanas X3
Pasta / pizza 4-7 dias X3
Comida preparada 2-5 dias X4
Frutas y verduras 2-14 dias X3
Embutidos 4-8 meses x3

Nota: el buen resultado de la vida util de un producto no solo depende del envasado.
Dependerd, en gran parte, del buen sistema de trabajo y de recepcion de las materias
primas.

2.5. PASTEURIZACION

La pasteurizacidon es un proceso térmico al cual se expone un alimento para garantizar
su calidad alimentaria reduciendo agentes patégenos que pueda contener (bacterias,
mohos y levaduras).

En la pasteurizacion el objetivo primordial no es la eliminacidon completa de los agentes
patégenos, sino la disminucidon sensible de sus poblaciones buscando alcanzar niveles
que no causen intoxicaciones.

Es un tratamiento relativamente suave, ya que maneja temperaturas inferiores a los
100°C. Se utiliza para prolongar la vida util de los alimentos durante varios dias o meses.
Es por ello por lo que necesitan de refrigeracion o congelacidén para su mantenimiento
optimo.

A diferencia de la esterilizacién, la pasteurizacion no destruye esporas de los
microorganismos.
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¢COMO SE CONSIGUE UNA PASTEURIZACION CON GARANTIAS?

Se co

nsigue una pasteurizacién a partir de 652C al corazon del producto por lo

menos durante 30 min.

Mientras mayor sea el tiempo de exposicidn a la temperatura mayor sera el valor
de pasteurizacion del producto.

¢CUAL ES EL VALOR DE PASTEURIZACION DEL PRODUCTO?

El valor de pasteurizacién tiene una equivalencia segun el tiempo que el alimento

se ha
El val
valor

mantenido en temperatura constante o ascendente.

or de pasteurizacion 100 equivale a 21 dias de caducidad mientras que el
1.000 (el mayor que existe) nos da 42.

42 dias es el maximo de caducidad permitida hasta ahora.

TABLA DE TIEMPOS Y TEMPERATURAS DE PASTEURIZACION

|>mC4>Imv§mq|

1207 100°C - 5,5h.
_ Clostridium Botulis
110 100°C / 10-15 min. - Esporas de bacterias (Valor 1.000)
100 rrerrerreees . ................................................................. ..
90 - 5 :
80°C / 5-10 min. - Bacterias, Levaduras, Hongos.
80 _.....% E
70 — % : 65°C/ 30 min\./-| TeTOpOeratura minima pasteurizacion garaéntizada
..... ¢‘. (Valor 100)
60 %‘ : {
=
50 o
7z
40 _?‘
1 ==
30 %
Z
20 ’%
10 Z‘
e N : :
| I | 1 | 1 | | [ | I I — —» |
5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 5,5h

[TIEMPO EN MIN.|

* Valor de 100: 21 dias de caducidad
* Valor de 1.000: 42 dias de caducidad
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TABLA DE PASTEURIZACION DE LACTEOS

TEMPERATURA TIEMPO TIPO DE PASTEURIZACION

63°C (145°F) 30 minutos Pasteurizacion LTLT

Pasteurizacidn "High Tem-
72°C (161°F) 15 segundos [perature Short Time Pasteuri
zation” (HTST)

89°C (191°F) 1.0 segundo Ultra pasteurizacion (UP)
90°C (194°F) 0.5 segundos Ultra pasteurizacién (UP)
24°C (201°F) 0.1 segundos Ultra pasteurizacién (UP)
96°C (204°F) 0.05 segundos Ultra pasteurizacion (UP)
100°C (212°F) 0.01 segundos Ultra pasteurizacién (UP)

Esterilizacidon Ultra-high
temperature (UHT)

138°C (280°F) 2.0 segundos

Fuente website de IDFA. Encabezado de pdgina: Pasteurizacidn: Definicion y Métodos

TABLA DE UTILIDADES Y TEMPERATURAS MINIMAS DE UTILIZACION CON SEGURIDAD

ALIMENTARIA
de utilizacion para conservacion
Asados, filetes, chuletas de res, cerdo y cordero 62.8°C 65°C
Carne picada de res, cerdo y cordero 71.1°%C 65°C
Aves 73.9°C 655
Comidas con huevo, cazuelas, etc. 71.1°C 65°C
Recalentamiento 73.59°C 65°C
Pescados 62.8°C 65°C
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3. LA MAQUINA DE ENVASAR AL VACIO

En el mercado conviven distintos tipos de maquinas de envasar al vacio.

Maquinas de envasar el vacio sin camara: son los modelos domésticos y
semidomeésticos. El vacio obtenido siempre depende del modelo de envasadora, pero
siempre es sensiblemente inferior al que se puede alcanzar con una envasadora con
camara. Por su construcciéon, se deben usar con bolsas gofradas y pueden ofrecer la
opcion de realizar el vacio en recipientes.

La mdquina de envasar al vacio con camara: son modelos profesionales que pueden
alcanzar un vacio de hasta 99% en el interior de la cdmara (98% para liquidos: cuanto
mas frio esté el liquido, alcanzaremos un mayor porcentaje de vacio). Pueden ofrecer
la opcidn de realizar el vacio en recipientes. En este documento, cuando hablamos de
“envasadora al vacio” nos referimos a este tipo de maquinas.

Los principales componentes de una envasadora al vacio con cdmara son:

e Lacamara de vacio: normalmente, con tapa de metacrilato y cierre hermético
e La bomba de vacio: aspira el aire de la camara hasta obtener un 99% de vacio
e Control del vacio

e Tiempo y tipo de soldadura

e Entrada progresiva de aire

e Posibilidad de almacenamiento de programas

El proceso de envasado al vacio en cdmara:

e Programar la maquina

Establecer Entrada de
Entrada de el tiempo aireen la
gas de camara
(opcional) soldadura

Establecer
el vacio
requerido:

e Colocar el producto dentro de la bolsa

e Sijtuar la bolsa encima de la barra de soldadura, asegurando que no queden
arrugas

e Bajar la tapa. La bomba se pone en marcha

e Al alcanzar el vacio requerido, (se inyecta el gas y) se realiza la soldadura

e Entrada de aire en la cdmara
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4. LAS ENVASADORAS AL VACIO SAMMIC

La oferta de envasadoras al vacio Sammic se compone de dos gamas, Sensor (S) y Sensor
Ultra (SU). TODOS los modelos estan equipados con bomba de vacio Busch y permiten
el control del vacio por Sensor. En el siguiente cuadro presentamos las principales
diferencias entre ambas gamas.

CARACTERISTICA SENSOR (SE) SENSOR ULTRA (SU)

Bomba de vacio

Equipado con bomba Busch
Proceso de vacio

Control de vacio por sensor

Medicién del vacio

Vacio plus (tiempo)

Soldadura doble
Descompresion suave

Panel de control
Display / teclado

Visualizaciéon de los valores del
programa

Idiomas del software
Programacion
Almacenamiento de programas
Bloqueo de programas
Funciones extra

Control de liquidos

Funcién pause (marinados, etc.)
Vacio por etapas

Vac-Norm ready

Control de Vac-Norm

Programa de secado de aceite
Sistema de diagnéstico

Opciones de las envasadoras
Soldadura plus para bolsas metalicas
Conectividad Bluetooth para
impresora

Entrada de gas inerte

Accesorios (extras)

Bolsas de envasado al vacio (802C)
Bolsas para envasado al vacio y
coccion (1209C)

Kit de vacio exterior Vac-Norm

Kit de corte de bolsa

Soporte para liquidos

Planchas de relleno adicionales
Impresora

Etiquetas para impresora

Soporte

App para programacion e impresion

v

v

Porcentaje

v
v

Por impulsos

LED digital / Membrana

Fase en progreso

Estandarizacion con %
de vacio
v

v

Control por sensor
v

Teclado

v

v
A partir de la serie 400
v
v

Para la serie 400/500

v

v

Porcentaje / absoluto
(mbar/hPa)

v
v

Progresivo (Softair)

LCD Color 3.9” / T4ctil
Todos los valores

6 idiomas

25
v

Deteccion automatica
de la evaporacion
v

4
4
Control por sensor
4
Teclado y PCB

v

v
A partir de la serie 400
4
4
4
4

Para la serie 400/500
v

10
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Mas informacion:
https://www.sammic.es/catalog/conservacion-alimentos
Descarga de catalogos

Gama Sensor

Gama Sensor Ultra

5. LA COCINA AL VACIO O SOUS-VIDE: PRINCIPIOS BASICOS

La coccidn sous-vide consiste en colocar un alimento dentro de un envase estanco y
termorresistente, extraer el aire de su interior y después sellar. Tras ello, se somete a
una fuente de calor para cocerlo.

Ventajas de la coccidn sous-vide:

e Preserva las cualidades nutricionales

e Preserva las condiciones higiénicas

e Reduce las pérdidas de peso, al evitar la evaporacion y la desecacion
e Simplifica y agiliza el servicio (calentar la porcién, emplatar y servir)
e Racionaliza la planificacion del trabajo

e Prolonga el tiempo de conservacién

El proceso de coccidn sous-vide:

> 1. Coccidn >> 2 Enfr|am|e.nto v >> 3. Regeneracion 4. Servicio
almacenamiento

11
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1.

COCCION

Coccién a bajas temperaturas. Pasteurizacion.

Tiempos de coccidn. 25-125% superiores que la coccidn tradicional

Es necesario un ambiente himedo. El contenido de agua vendra dado por el
propio producto o por su adicién a la hora de practicar el vacio

Medios:

Cocedor sous-vide (SmartVide) o bafio maria con termostato.

Horno de vapor de baja presion.

Horno de vapor humero.

La variacion de temperatura no debe ser superior a +/-12C durante la coccién.

ENFRIAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

Enfriamiento: refrigeracion o ultracongelacion.
Debe realizarse inmediatamente después de la coccidn:
0 Para detener el proceso de coccién.
0 Paraimpedir el desarrollo de microorganismos.
Para realizar el enfriamiento, se emplea el abatidor de temperatura.
Almacenamiento:
O Platos refrigerados: 0-32C.
Platos congelados: <-182C

3.

LA REGENERACION

Regeneracion, para poner los alimentos de nuevo en condiciones de degustarlos.

El proceso debe comenzar inmediatamente después de sacar el producto del
frigorifico.
La recuperacion de temperatura no debe exceder mas de una hora en el
corazoén del producto.
Métodos para emplear:

0 Horno a conveccion.

0 Bafo maria

0 Cocedor a vapor

0 Meétodos tradicionales, extrayendo el producto de la bolsa
Si un producto regenerado no se consume, no puede volver a almacenarse.

4. ELSERVICIO

12
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EL DECALOGO DE LA COCINA AL VACIiO

Asegurar la perfecta higiene del local, utensilios y
productos.

Controlar la salud del personal, su higiene y su vestimenta.

Productos de partida frescos.

Conseguir un vacio del 99%

Coccion por encima de los 65°C.

Enfriamiento rdpido (<2h) por debajo de 102C.

Etiquetaje de envases con fecha de fabricacidony
caducidad.

Almacenaje en frigorificos entre 0-22C.

Almacenamiento en fresco 6-21 dias maximo.

QORQQQOQOQOe

Para servir hay que llegar en menos de 1 hora a una

PN

temperatura superior a 652C en el corazén del producto.

Mas informacion:
https://www.sous-vide.cooking/es/

13
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6. EL ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA (E.A.P.)

En el envasado en atmodsfera protectora (E.A.P.) se usan distintos gases y mezclas de
gases, en funcién del producto a envasar y el objetivo deseado. Para ello, se usan gases
o mezclas de gases. A continuacion, mencionamos las principales propiedades de los
gases mas usados, pero recomendamos contactar con el proveedor del gas para
aconsejar el gas o mezcla de gases mas idoneo para cada producto o necesidad.

Oxigeno

"Anhidrico

Nitrégeno | . .
& \ | carbonico

OXIGENO NITROGENO ANHIDRIDO CARBONICO
Incoloro, inodoro, sabor
acido
Soluble en agua y grasas,
Insoluble en agua y grasas | originando un ligero sabor

Incoloro, inodoro, insipido Incoloro, inodoro, insipido

acido
Inhibe el desarrollo de . En concentracion >10%
. . Inhibe el desarrollo de los o
microorganismos inhibe el desarrollo de

microorganismos aerobios

anaerobios bacterias y hongos
. . Sus propiedades se
Mantiene el color de la Evita el colapso del envase P p .
. potencian a bajas
carne fresca por depresién

temperaturas

Desplaza el oxigeno
atmosférico, evitando
oxidaciones

Sostiene el metabolismo de
frutas y vegetales
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Algunos ejemplos:

etc.

PRODUCTO PROBLEMA SOLUCION
Productos secos: café,
patatas fritas, frutos secos, Oxidacién N, para desplazar el aire

Productos con contenido
medio en agua: bolleria, pan,
pizzas, etc.

Oxidacion, bacterias, mohos

Concentracion baja de O..
Introducir CO, como
bactericida.

Productos con alto

Gas segun producto y

contenido en agua: carne, Bacterias . .
. necesidades de cliente
hortalizas, etc.
CARNE VENTAJAS INCONVENIENTES
, Conservacion y maduracion Color pardo = rechazo del
Vacio total - .
6ptimas cliente
Color rojo = presentacion Pérdida de tiempo de
Con gas _ L
Optima conservacién

Recomendacién: Consultar proveedor del gas

Duraciones orientativas de los alimentos envasados en atmdsfera protectora:

PRODUCTO TEMPERATURA DE DURACION APROXIMADA
CONSERVACION
Carne roja 0-4¢9C 6-8 dias
Pan Ambiente 10-14 dias
Ensalada fresca 2-4°C 10-14 dias
Carne fresca (con pérdida de 0-4¢9C Varias semanas
color)
Café Ambiente Varios meses

VENTAJAS DEL ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA:

El envasado en atmadsfera protectora permite prolongar la vida util del producto en dias
e incluso semanas. Productos que sin esta tecnologia no podian ser conservados frescos
alo largo de la cadena de distribucién se pueden vender en tiendas sin pérdida de calidad.

La alta calidad alienta las ventas

1. Menos mermasy retornos
2. Produccion y distribucién mas racional y rentable.
3. Mejora de la rentabilidad con productos totalmente nuevos
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7. BOLSAS Y RECIPIENTES DE ENVASADO

El envasado se realiza, normalmente, en bolsas. Algunos modelos de envasadoras al
vacio, entre los que se incluye Sammic, permiten también realizar el vacio en recipientes
reutilizables expresamente disefiados para tal fin.

El material del envasado tiene una importancia crucial y determinara los resultados
obtenidos por el envasado al vacio.

Se utilizan distintos materiales y combinaciones de estas en funcion de lo que se desee
obtener, por ejemplo:

* Resistencia mecdnica
* Barrera al vapor para evitar la pérdida de peso y deshidratacion
* Barrera de gas
*  Permeabilidad al gas
* Propiedades antivaho (el interior del material debe tener una superficie que no
permita la formacion de gotas de agua que reducen la transparencia)
* Propiedades de sellado
* Transparencia o permeabilidad a la luz
Si se va a cocinar sous-vide el producto envasado al vacio, es importante que la bolsa

resista las temperaturas que se necesitan para cocinar.

Sammic ofrece bolsas para envasar al vacio fabricados en PA/PE lisas de distintos
tamafios y distinta resistencia a las temperaturas, y modelos de bolsas gofradas (para
las envasadoras sin camara), asi como recipientes VacNorm con sus tapas para el
envasado al vacio en recipientes reutilizables.

A veces, es necesario adaptar la maquina a las bolsas a utilizar. Por ejemplo, para el
sellado de bolsas metalicas, la barra de soldadura necesita mas potencia que para el
sellado de bolsas no metalicas. Muchos fabricantes ofrecen modelos de envasadoras
adaptadas para tal fin. En las envasadoras Sammic equipadas con la funcién Soldadura
PLUS se habilita esta funcidn pulsando un botdn, sin necesidad de tener una maquina
adaptada para el sellado de este tipo de bolsas.

8. EL ENVASADO DE LiQUIDOS: LA PRESION ATMOSFERICA Y LA EBULLICION DEL

AGUA

En el momento de realizar el vacio en la bolsa, la presién atmosférica se reduce,
pudiéndose llegar hasta 0.5mbar. A presion mas baja, los liquidos hierven a menor
temperatura. Ello hace que los liquidos, aunque no estén calientes, hiervan durante el
proceso de envasado al vacio.

Al hervir, los liquidos pueden salir de la bolsa, derramarse por la cdmara de vacio y/o
comprometer la capacidad de sellado de la bolsa.
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presién del vacio:

El siguiente cuadro muestra las distintas temperaturas de ebullicién del agua segun la

Presién de vacio | |0 | 900 | 900 | 400 | 200 | 100 | 50 | 20 10 5 2
(mbar)

% de vacio 0 20 40 60 80 90 95 | 98 | 99 ; ;
Temperatura de | ) | o 86 76 60 45 33 | 18 7 2 | 3
ebullicién (2C)

Para conseguir que los liquidos a envasar al vacio no hiervan en el interior de la

camara, hay distintas opciones en funcion del control que ofrezca la envasadora.

1. Envasadoras con control de vacio por tiempo. El usuario debe adaptar el tiempo

de vacio para que el liquido no hierva, o pulsar manualmente la tecla stop cuando
el contenido de la bolsa empiece a hervir. Como los tiempos de vacio varian en
funcién de la cantidad de producto en la cdmara, es dificil estandarizar procesos
para conseguir un control preciso del punto de ebullicion.

Envasadoras con control de vacio por sensor (Gama SE de Sammic). Con estas
maquinas se obtiene un mejor control en el envasado de liquidos. Conociendo el
porcentaje de vacio al que hierve un liquido al ser envasado, con el control de
sensor podemos estandarizar procesos y conseguir que nunca se sobrepase
dicho punto.

Envasadoras con deteccion de evaporacion de liquidos (Gama SU de Sammic).
El ciclo de vacio se detiene automaticamente evitando el desbordamiento de
liquidos en la camara y garantizando el mdximo vacio posible para cada
producto. El tiempo y el porcentaje de vacio son siempre los éptimos para el
producto a envasar.

Como norma general, y sea cual sea el tipo de control que ofrece su envasadora,

podemos establecer que cuanto menor es la temperatura del producto a envasar,

se puede alcanzar un mayor porcentaje de vacio sin que el liquido hierva.
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EL VACIO Y LA VANGUARDIA GASTRONOMICA

Ademas de la conservacion de alimentos, con todas las ventajas que ello conlleva,
podemos usar el envasado al vacio para obtener creaciones de vanguardia en la cocina,
con técnicas como:

Osmosis en frio

Creaciones aéreas
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https://www.sous-vide.cooking/es/naranja-sanguina-yogurt-tostado-y-frutos-rojos/
https://www.sous-vide.cooking/es/creaciones-aereas-piedras-volcanicas-de-chocolate/
https://www.sous-vide.cooking/es/transparencias-de-verduras-o-frutas-ambar-de-manzana/
https://www.youtube.com/watch?v=BQRf8UQ5wOQ
https://www.youtube.com/watch?v=h8oUKYHp78I
https://www.youtube.com/watch?v=JFfTU-BbvAo
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10. GUIA ORIENTATIVA DE ENVASADO AL VACIO

TIPO . TEMPERATURA )
PRODUCTO GRUPO % VACIO . VIDA UTIL
BOLSA CONSERVACION

Manzana en rodajas FV CON 99% 2-32C 6-8 dias
ESparrag\’/‘fc l,cooc'dos al FV coc 99% 2-32C 14-21 dias
Bacon salado (crudo) C cC 99% 2-32C 20-28 dias
Carne de vacuno C cc 99% 2-3eC 24-88 dias

(cruda)
Carne de vacuno c cc 99% 2-39C 28-35 dias
(cocinado)

Zanahorias (cocinadas) FV cC 99% 2-32C 14-21 dias
Queso (duro) L CON 97% 2-52C 2-3 meses
Queso (crudo) L CON 99% 2-52C 14-21 dias
Pollo (crudo) C cC 99% 2-32C 8-18 dias

Pollo congelado (crudo) C cC 99% -182C 4-5 meses

Pollo (cocinado) C cC 99% 2-39C 12-18 dias
Chocolate CER CON 99% 2-32C 28 dias
Cebolla picada FV CON 98% 2-32C 6-8 dias
Perejil picado FV CON 98% 2-39C 7-10 dias
Ensalada de col FV cc 99% 2-32C 6-8 dias
(coleslaw)

Galletas CER CON 99% 15-18¢C 2 meses
COI'ﬂorV;Z%”ada al FV cc 99% 2-32C 14-21 dias
Granos de maiz FV CcC 99% 2-32C 5-6 dias
Muelas de cangrejo P cC 99% Soft-Air 2-32C 8-12 dias

Pepino pelado FV cC 99% 2-32C 7-10 dias

Huevos (cocinados) L cC 99% 2-32C 12-14 dias

Paté C CcC 99% 2-32C 14-21 dias
Pe[i;gzargjsjas Fv cc 99% 2-32C 6-8 dias
Base de pizza CER CONS 99% 2-32C 21 dias

Carne de cerdo (cruda) C CONS 99% 2-32C 12-14 dias

Carne de cerdo C cc 99% -189C 3-4 meses
congelada (cruda)

Ca(rgoec‘ijnea;?)do C cc 99% 2-32C 18-25 dias
Ensalada de patata FV CONS 99% 2-32C 4-8 dias
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Patata (cruda) sin piel Fv CONS 99% 2-39C 4-8 dias
Ensalada de arroz CER CONS 99% 2-32C 6-8 dias
Salmoén (crudo) P cC 99% 2-32C 6-8 dias
A -18¢ afio
Sa'mcz:ric(’jr;g)e'ado p CONS 99% 182C 1af
Salmén ahumado P CONS 99% 2-32C 14-21 dias
Sa'rzgr:‘ga;:;gado p CONS 99% -18°C 1 afio
Tomates pelados FV CONS 99% 2-32C 7-10 dias
Pavo (crudo) C CONS 99% 2-39C 8-18 dias
Pavo congelado (crudo) C CONS 99% -182C 4-5 meses
Pavo (cocinado) C cC 99% 2-32C 12-18 dias
A -39 - ias
Car”fc‘:lf;:)r”era C CONS 99% 2-32C 15-20 di
Carne de ternera C CONS 99% -182C 1 afio
congelada (cruda)
Carne de ternera C cc 99% 2-32C 21-25 dias
(cocinada)
SIS C CONS 99% -182C 1 afio
(congelada)

Pescado (cocinado) P cC 99% 2-32C 10-15 dias
Pescado blanco (crudo) P CONS 99% 2-32C 8-10 dias
Pescado blanco (crudo) p CONS _180C 1 afio

(congelado)
Pescado graso (crudo) P CONS 99% 2-32C 8-10 dias
Pescado graso (crudo) p CONS 99% _180C v afio
(congelado)
Pescado ahumado P CONS 99% 2-32C 14-28 dias
Pescado ahumado P CONS 99% -182C 1 afio
(congelado)
Arroz frito CER CONS 97% 2-32C 10-16 dias

Mac(i‘ij:;'lzt‘ii;r)“tas FV CONS 99% 2-32C 6-8 dias

Judias verdes FV CONS 99% 2-32C 8-10 dias
Cordero (crudo) C CONS 99% 2-32C 12-18 dias
Cordero (crudo) C CONS 99% -182C 1 afio

(congelado)
Cordero (cocinado) C cC 99% 2-32C 18-25 dias
Nueces CER CONS 99% 15-182C 2-3 meses

Pasta (cruda) CER CONS 99% 2-32C 14-18 dias

Pasta (cocinada) CER cC 99% 2-32C 24-30 dias
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